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A  votre  santé. 


"H  faut  avoir  la  vue  bien  courte 
pour  trouver  dans  l'induetrie  de 
raloool  (boisson)  une  souroe  de 
richesses  pour  les  nations." 

•    PbOF.  FoRBLy 

.  Univcndté  de  Zurich. 

A  part  l'eau  qui  est  l'élément  qui  entre  le  plus 
largement  dans  la  composition  du  corps  humain,  il 
ait  d  autres  boissons  hygiéniques  dont  l'usage  mo- 
aéré  n'est  pas  nuisible  à  la  santé. 

Ce  sont  les  vins,  portera,  cidres,  bières  et  li- 
queura  de  bonne  qualité. 

Le  vin  vient  après  l'eau  par  ses  qualités  nutri- 
tives et  tomques  et  les  matières  azotées  qu'il  con- 
tient généralement.  Encore,  faut-il  qu'D  soit  pur, 
exonpt  de  toutes  contrefaçons,  falsifications,  colo- 
rations ou  additions.  QuaUtés  plutôt  rares  chez 
les  boissons  mdustrielles. 

Pour  les  cultivateure  et  pour  la  plupart  des  vil- 
lageois et  même  da  citadins  qui  <mt  à  leur  dispo- 
sition les  fnuts  nécessaires  à  la  fabrication  de  leur 
iwovision  de  vins  et  liqueure,  il  n'y  a  rien  de  plus 
sunple  et  de  plus  économique  ;  û  s'agit  de  trans- 


former  en  alcool,  par  la  fermentation,  le  auore  que 
contiennent  lei  fruits. 

Lee  bièrei  et  le  prârter  bien  faite  contiennent  peu 
d  alcool  et  conetituent  un  véritable  atimulanta, 
à  la  fois  tonique  et  légèrement  diurétique.  Let 
plus  saines  sont  de  fabrication  très  simple. 

Les  cidres  sont  àlafois  diurétiques  et  rafraîchis- 
sants. 


Grosso  biiro.  i 

Cina  gaUons  d'eau,  un  pot  d'orge  et  le  tiers 
dune  livre  de  houblon.  Faire  bouillir  pendant 
40  minutes  et  couler  dans  une  toile  fine.  Ajouter 
une  once  de  gingembre  moulu,  un  pot  de  mélasse 
et  une  pinte  de  yeast.  Brasser  le  tout  et  verser 
dans  un  baril  que  vous  laisserez  débouché  près  du 

de,  si  possible,  pendant  deux  jours.  Bouchez  le 
l  et  laissez  fermenter  pendant  douze  jours, 
pms  embouteillez  et  laissez  vieillir  au  goût,  dans 
des  bouteilles  cachetées  de  préférence. 


de  gros  sirop  (mélasse).  Mettre  dans  un  tonneau 
et  laisser  la  bonde  (cheville  de  côté)  ouverte,  pour 
ajouter  une  chopine  ou  deux  d'eau  tiède  au  bout 
de  24  heures.  Le  troisième  jour  fermer  la  bonde 
et  mettre  le  tonneau  dans  un  endroit  frais.  Servir 
après  5  ou  6  jours  de  fermentation. 
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PMitobUra. 


Féur  un  sanon  d'eau  mettes  une  pinte  de  blé, 
une  couple  de  poignées  de  raisin  sec  et  un  démiard 
de  mélasse.  Jetés  le  tout  dans  un  baril  que  vous 
exposeres,  soit  au  soleil,  soit  près  d'un  poêle,  pen- 
dant 3  à  4  jours.  Embouteilles  sans  agiter  et 
vous  n'aures  qu'à  ajouter  une  même  quantité 
d'eav  et  de  mélasse  pour  une  seconde  brassée. 


BUra  blanclM  au  ffing»inbM. 

Faire  fondre  deux  livres  de  sucre  granulé  dans 
une  pinte  d'eau  froide.  Faire  bouillir  deux  onces 
de  gingembre  en  branches,  pendant  une  demi- 
heure  environ,  dans  un  pot  d'eau.  Mettre  une 
galette  de  jreast  (royale  ou  autre)  dans  un  peu 
d'eau  froide.  Mélanser  le  tout  en  ajoutant  5 
pintes  d'eau  froide  et  deux  ou  trois  citrons  coupés 
en  petits  morceaux.  Couvrir  le  récipient  ou  plu- 
tôt la  cruche  avec  un  linse  clair  et  la  placer  au 
soleil  ou  prêt  du  poêle  penduit  24  heures,  puis  cou- 
Iw  et  embouteiller  en  bouchant  solidement.  Ser- 
vir à  partir  du  trois  ou  quatrième  jour. 


Bière  d'épinette. 

Une  cuillerée  à  soupe  de  gingembre,  une  forte 
pmcée  de  soda  à  pâte  (soude),  une  demi-cuillerée  à 
soupe  d'essence  d'épinette  et  un  bol  de  sucre  gra- 
nulé.   Jetez  le  tout  dans  10  à  12  pintes  d'eau  et 
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brassez  en  ajoutant  trois  ou  quatre  cuiUerées  à 
soupe  de  yeast.  Laisser  reposer  et  servir  froide, 
après  quelques  heures  de  fermentation  à  la  chaleur. 


•Bière  au  gingembre. 

FairebouiHù-troisoncesdegingembreen  branches 
dans  cmq  gallons  d'eau.    Laisser  reposer,  enlever 
le  reste  du  gingembre  et  ajouter  une  pinte  de  mé- 
lasse, trois  livres  de  sucre,  une  once  de  tartarine  ou 
de  crème  de  tartre  et  une  chopine  de  yeast 
brasser  et  laisser  reposer  quelques  heures  avant 
de  mettre  en  bouteiUes.    Si  la  bouilloire  n'est 
pas  assez  grande  pour  contenir  5  gallons  d'eau 
on  peut  faire,  bouiUir  le  gingembre  dans  deux 
ou  trois  gaUons  seulement  et  ajouter  le  reste  de 
1  eau  en  faisant  le  mélange. 

♦  *♦ 
Versez  un  gallon  d'eau  bouillante  sur  une  once 
de  gingembre  en  branches,  finement  broyé 
et  vous  ajouterez  les  %  d'une  once  de  crème  dé 
tartre,  une  livre  de  cassonnade  et  trois  citrons 
tranchés.  ^  Faites  bouiUir  pendant  une  demi- 
ùeure  et  ajoutez  encore  un  peu  plus  d'un  démiard 
de  levure,  puis  laissez  fermenter  pendant  24 
heures  et  après  filtration  mettez  en  bouteilles. 
Èione  après  quatre  semaines  et  plus. 

"Gin^M-   Pop". 

• 

Un  citron  finement  hathé,  une  livre  de  sucre 
quelques  cuiUerées  de  mélasse  (2  ou  3)  dans  un 
gaUondeau.    Brasser  le  tout  pendant  dix  minutes 


r 


i* 


t 


—  7  ^ 

et  laisser  reposer  avant  de  mettre  à  flotter  à  la  suiv 
face  du  mélange  une  demi-tranche  de  pain  saucée 
dans  la  levure  de  bière.  Couvrez  avec  un  linge 
pendant  24  hemifs,  coulez  et  einbouteillez  sans  rem- 
plir complètement  les  bouteilles.  A  défaut  de 
bouchons  de  sûreté  on  attachera  les  bouchons 
de  liège  avec  de  la  broche  fine  ou  de  la  bonne  ficelle. 
Cette  bière  sera  bonne  à  boire  après  5  ou  6  jours. 


Porter. 

3  Ibs  d'orge  fortement  grillée,  3  gallons  d'eau. 
Faire  bouillir  pendant  quatre  heures  ;  ^d'heure 
avant  de  retirer  du. feu  ajoutez  ]^  de  hvre  de  hou- 
blon (de  préférence  en  feuilles).  Faites  fondre  3  Ibs 
desucredansunpot  d'eau  bouillante.  Laissez  re- 
froidir. Faites  dissoudre  une  once  de  levain  (yeast) . 
Couliez  l'orge  et  mêlez  le  tout.  Mettez  en  baril 
en  ajoutant  de  l'eau  froide  pour  compléter  5  gal- 
lons. Bouchez  légèrement.  Laissez  à  la  chaleur 
60  heures  et  embouteillez. 


Cidre  aux  pommes. 

Cueillir  les  fruits  avant  leur  parfaite  maturité 
et  les  écraser  lorsqu'ils  sont  parfaitement  mûrs. 
Laisser  macérer  pendant  24  heures,  passer  au  pres- 
soir et  mettre  en  tonneau.  Pendant  la  fermenta- 
tion ajouter  de  l'eau  pour  maintenir  le  récipient 
plein.  Choisir  des  pommes  douces,  un  peu  amères, 
et  ne  jamais  les  laver  ou  les  exposer  à  la  pluie. 
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Cidr*  aux  pommM  sèches. 

mJ^°?  ^®  ^^.®*  ^®°"®  <^«  pommes  sèches, 
^tez-les  tremper  dans  mi  gaUon  d'eau  avec  une 

™w  l^r-  ,9»>«e  fermenter  dans  un  réci. 
|»«it  que  l'on  tient  recouvert  d'un  morceau  de 
toue  pendant  quatre  ou  cinq  jours,  puis  l'on  oro- 
cède  à  l'embouteillage.  ,  pu«  i  on  pro- 


Cidr«  aux  pommes  gelées. 

Choisissez  des  pommes  juteuses,  non  acides, 
^K)sez.le8  au  froid  pendant  quelques  12  heures 

SSfifî^'^i^'*'  lentement  près  du  feu  et 
répétez  cette  opération  deux  ou  trois  fois  avant  de 
les  écraser.  Ajouter  un  pot  d'eau  et  une  livre  de 
aicre  pM  gaUon  de  frrnts  écrasés  et  laissez  fermen- 
ter pendant  qmnze  jours  à  trois  semaines,  dans 
une  cruche  fennée  avec  un  linge  et  coulez  avint  de 
mettre  en  bouteilles. 


Vin  de  blé. 

1  pinte  de  blé,  un  gaUon  d'eau,  4  Ibs  de  sucre 

*^»  .  '  ^i*^®**1  ^^  *®^«^  (I^oyal  Yèast),  2  ci- 
troM  tranchés,  quelques  poignées  de  raisin.  Met- 
ZlÎT  "^«.^'^"«^e,  brassez  bien  et  bouchez  légè- 
rement. Laissez  à  la  chaleur  quatre  semaines 
Coulez  mettez  en  bouteaies.  cSnaervez^'^S 
endroit  frais.    Le  même  blé  peut  servir  quatre  fois. 
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V 


Vin  d«  FnunboisM. 

Ecrasez  les  framboises  et  mélangez-les  avec  une 
même  pesanteur  d'eau  froide.    Ajoutez  une  Uvre 

sucre  par  gaUon  de  mélange  et  laissez  fermenter 
en  bouteilles. 


Vin  de  gadelleà  rouges. 

Ecrasez  un  gaUons.de  gadelles  rouges,  pas  trop 
mûres,  et  versez  dessus  un  gaUons  d'eau  froide 
aina  que  le  su^p  que  vous  obtiendrez  en  faisant 
foSdre  qua^  livres  de  sucre  granulé  dans  une 
quantité  suffisante  d'eau  tiède.  Ajoutez  quatre 
oncM  de  ra,i8m  sec  par  gallon  avant  de  laisser  fer- 
menter trois  ou  quatre  semaines.  Coulez  et  em- 
bouteillez. 


Vin  de  prunes. 

Prenez  une  pes&iteur  égale  d'eau  et  de  prunes 
â  denu-mûres.  Ajoutez  une  demi-livre  à  trois- 
quarts  de  livre  de  sucre  par  pinte  de  mélange  et 
mettez  à  fermenter  pendant  quelques  mois.  Les 
variétés  de  prunes  les  plus  acides  requièrent  géné- 
ralement %  de  livre  de  sucre  par  pinte  de  fruits  et 
eau. 


Vind 


oranges. 


Pelez  et  pressez  des  oranges  parfaitement  mûres 
pour  obtenir  un  pot  de  jus.    Ajoutez  une  livre  de 
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V 


sucre  et  mettes  à  fennenter  dans  des  bouteilles 
bien  fennées. 

(^  vin  a  la  couleur  de  Tambre  et  Parome  fort 
agréable  de  rorange. 


il! 


I 


Vin  de  cassis  (gadelles  noires). 

,  Ecrasez  un  gaUon  de  gadelles  noires  que  vous 
jetterez  dans  un  gallon  d'eau  sucrée  avec  deux 
livres  de  sucre  granulé.  Laissez  tremper  pendant 
huitoudixjoursen  remuant  le  récipient  de  temps  en 
temps,  puis  coulez  soigneusement  et  embouteillez. 


Vin  de  cerises  &  grappes. 

Ecrasez  dix  livres  de  fruits  avec  leurs  noyaux 
que  vous  mélangerez  à  deux  livres  de  sucre  et 
laissez  tremper  dans  deux  gaUons  d'eaii,  pendant 
J^nze  jours.  Filtrez  à  travers  un  linge  et  embou- 


Vin  de  tomates. 


.  Pour  chaque  gallon  de  jus  de  tomates  écrasées, 
ajoutez  quatre  livres  de  sucre  et  laissez  reposer 
pendant  quatre  ou  cinq  mois  dans  une  cruche  ou 
oanl.    Coulez,  laissez  reposer  et  embouteillez. 


«' 
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Vin  dm  gadelles  noires  et  rouget. 

On  écrase  une  égale  quantité  de  cassia  et  de 
gadeUes  rouges  et  on  ajoute  autant  dWfroidI 
qu  on  a  de  jus.    On  met  dans  une  cruchTen  S 

Lorsque  la  fermentation  est  terminée,  on  bouX 
hermétiquement  jusqu'à  la  mise  en  l^iteSl^  '*'^ 


Vin  de  rhubarbe. 

Exprimer  la  rhubarbe  dans  un  tordeur  ou  l'écra- 
ser i^  tout  autre  procédé.    Pour  ch^ue  ^t  de 

iS^et^Tr  ^î  ^'T^«*  ^^^'^  H^de^uci^' 
Mettez  à  fermenter  dans  une  cruche  ou  olutôt 

chZfi'^^f  *T^J!'  ^*^  ^«  Pi^«  sSf&L^men 
chaufiée.    Le   bouchon  ou   la  bonde  aura  une 
petite  ouyertm^  que  l'on  devra  fenner  d^  qu^e 

fe";^  nïï»^" 'Î^P^^^'L*  ^«  la  fermentation  Te  ^ 
fera  plus  entendre.  Senôr  le  vin  au  bout  de 
cmq  ou  SIX  mois,  sans  le  troubler. 


Vin  de  raisin. 

Dans  un  ^Uon  d'eau  mettez  une  demi-Kvre  de 
sucre  granulé  et  11  ou  12  livres  de  raisin  écrU 
Wz  fermenter  pendant  quinze  jours,  dans  une 
c^he  que  vous  brasserez  tous  les  jiurs.'  Lequ^n- 
a^  jour,  vous  coulerez  sans  agiter  et  vous  laisse- 

Snlf^f?  ^""^^  ^""^  ^^^e»  environ.  Vous 
coulerez  de  nouveau  et  avec  précautiou  afin  de 


—  12  — 


E}uvoir  jeter  le  dépôt  laissé  au  fond  du  récipient, 
'embouteillage  ne  se  fera  pas  avant  6  ou  8  mois. 
Après,  le  premier  coulage,  vous  pouvez  faciliter 
la  clarification  en  ajoutant  un  blanc  d'œuf  et  une 
cuillerée  à  dessert  de  sel  de  cuisine  pour  chaque 
gallon  de  liquide. 


Vin  d«  mûres  (ronces). 

Prendre  une  mesure  de  jus  exprimé  par  la  près- 
don  pour  deux  mesures  d'eau  et  ajouter  une  demi- 
livre  de  sucre  par  pinte  de  mélai^e.  Laisser  fer- 
menter pendant  un  mois,  clarifier  et  mettre  en 
bouteilles. 


Vin  de  pissenlits. 

Ramassez  une  jûnte  bien  oulée  de  fleurs  de 
pissenlits  que  vous  ébouillanterez  avec  vn.  gaUon 
d[eau  et  vous  laisserez  reposer  pendant  au  moins 
vingt-quatre  heures.  Prenez  trois  oranges  et 
trois  citrons  finement  hachés,  quatre  livres  de 
sucre  granulé  et  laissez  écouler  48  heures  avant 
de  mélanger  en  jetant  le  jus  de  pissenlits  sur  les 
oi^anges,  les  citrons  et  le  sucre.  Ajoutez  une  bonne 
poignée  de  raisin  sec  de  table  et  une  demi-gateau 
de  levure  (yeast)  et  mettez  à  fermenter  pendant 
une  semaine  pu  plus  dans  une  couche  de  grès. 
Coulez  dans  une  toile  à  fromage  double  et  embou- 
teillez.   Les  bouteilles  seront  légèrement  bou- 


—  lâ- 
chées pour  laisser  terminer  la  fermentation  et  on 
tes  fenneia  parfaitement  dès  que  le  travail  de  la 
fermentation  ne  se  fera  plus  entendre. 


Vin  de  miel. 

Pour  dix  gallons  de  vin,  prenez  2}4  gallons  de 
miel  que  vous  verserez  dûis  sept  gtdlons  d'eau 
chauffée  à  100'  Fr.  Mettez  dans  un  baril  et  ajou- 
tez le  ferment  suivant  ;  Raisin  sec  de  Corinthe, 
Mlivre  ;  levure  (yeast),  2  onces  ;  crème  de  tartre, 
4  onces.    Laissez  fermenter  4  ou  5  mois. 


Vin  de  cerises. 

Ecrasez  des  cerises  presque  mûres,  pour  en  déta- 
cher les  noyaux  sans  les  casser.  Pressez  la  pulpe 
sur  une  toile  grossière  ou  un  tamis  et  ajoutez  }4 
livre  de  sucre  par  pinte  de  jus.  Versez  dans  un 
tonneau  en  ajoutant  im  peu  d'eau  et  laissez  fer- 
menter pour  soutirer  le  vin  aussitôt  qu'il  sera  suf- 
fisanmient  clarifié. 

En  y  ajoutant  les  noyaux  cassés,  le  vin  acquiert 
plutôt  im  goût  de  noyaux. 


Limonade. 

Exprimer  le  jus  de  trois  citrons  coupés  en  deux 
et  verser  dans  un  pot  d'eau  bouillie  parfaitement 
refroidie.  Sucrer  au  goût  et  laisser  pendant 
quelque  temps  sur  la  glace  avant  de  servir. 
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OrangMid*. 


^  Pressez  cinq  ou  six  oranges  pour  en  avoir  tout  le 
JUS.  Jet^  les  écorces  et  versez  dans  une  pinte 
a  eau  froide,  sucrée  au  goût. 


Hydromel. 

100  Uvr^  d'eau,  30  livres  de  miel,!^  livre  d'acide 
tartnque,  ji  once  de  nitrate  de  bismuth  et  i^  de 
livre  de  pollen.     '  ^*  ^^ 

Laisserfermenter  le  tout  cinq  ou  six  mois  pour 
avou:  uneboisson  hygiénique  pwfaite. 


Eau  de  vinaigre. 

Pour  un  pot  d'eau  froide,  ajoutez  deux  ou  trois 
cuillerées  de  vinaigre.  Brassez  et  sucrez  au  goût. 
Cette  eau  est  moins  dommageable  que  l'eau  froide 
ordinaux,  lorsqu'on  a  bien  chaud. 


Thé  de  camomille. 

Ebouillantez  15  à  18  fleurs  séchées  de  camomille 
avec  une  pinte  d'eau.  Cette  infusion  constitue 
un  véritable  i  mède  pour  les  dyspeptiques.  Elle 
remplacerait  avantageusement  le  thé. 
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La  ménagère  quelque  peu  habile 
et  intelligente  sait  préparer  et  faire 
auner  les  boisronales  plus  saines  et 
les  moins  coûteuses. 

Edouard  du  sol. 

Faites  bouillir  les  bouchons  afin  qu'ils  s'en- 
fraeent  plus  facilement  dans  le  goulot  des  bou- 

Placez  vos  bouteiUes  sur  le  côté  ;  eUes  demeure- 
ront plus  facilement  bouchées. 

Pour  faciHter  la  clarification  des  vins,  ajoutez 
un  blanc  d'œuf  et  une  cuillerée  à  dessert  de  sel  par 
gallon  de  liqmde.  *^ 

Les  bières  doivent  être  conservées  dans  un  local 
où  la  température  se  maintient  très  basse.  Autre- 
ment,il  vaudrait  mieuxles  préparer  par  plus  petites 
quantités. 

Le  mélange  de  différentes  espèces  de  fruits  sau- 
vages ou  cultivés  donne  un  bouquet  ou  m  arôme 
beaucoup  plus  fin  à  certains  vins. 

I^  cidres  se  conservent  plus  difficilement  dans 
1^  bouteilles,  notamment  lorsqu'eUes  sont  expo- 
sées à  la  lumière. 

Si  l'on  désire  obtenir  des  vins  doux  et  légers,  en 
général,  la  quantité  d'eau  ne  devra  pas  dépasser  en 
pesanteur  le  poids  des  fruits.  Les  vins  capiteux 
sont  quelque  peu  préjudiciable  à  la  santé. 
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